Precautions importantes 



• Prenez le temps de lire toutes les instructions et reportez-vous au 
"Guide de Putilisateur". 

• Comme pour tout appareil de cuisson, assurez une etroite surveillance 
si vous utilisez la cocotte a proximite d'enfants. 

• Ne mettez pas votre cocotte dans un four chauffe. 

• Deplacez votre cocotte sous pression avec un maximum de precau- 
tions. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignees et 
boutons. Utilisez des gants si necessaire. 

• N' utilisez pas votre cocotte dans un autre but que celui auquel elle est 
destinee. 

• Votre cocotte cuit sous pression. Des blessures par ebouillantage peu- 
vent resulter d'une utilisation inadequate. Assurez- vous que la cocotte 
est convenablement fermee avant de la mettre en service. 

• N'ouvrez jamais la cocotte en fonjant. Assurez- vous que la pression 
interieure est retombee. 

• N' utilisez jamais votre cocotte sans liquide, cela la deteriorerait gra- 
vement. 

• Utilisez les sources de chaleur compatibles. 

• Ne remplissez pas votre cocotte au-dela des 2/3. Pour les aliments qui 
se dilatent pendant la cuisson, comme le riz, les legumes deshydrates 
ou les compotes, ne remplissez pas votre cocotte au-dela de la moitie 
de la hauteur de la cuve. 

• Apres cuisson, des viandes qui comportent une peau superficielle ris- 
quent de gonfler sous l'effet de la pression. Ne piquez pas la viande 
tant que la peau est gonflee ; vous risqueriez de vous bruler. Piquez la 
viande avant la cuisson. 

• Dans le cas d' aliments pateux (pois casses, rhubarbe. . .), la cocotte 
doit etre legerement secouee avant ouverture. 

• Verifiez que les soupapes ne sont pas obstruees avant chaque utilisa- 
tion. 

• N' utilisez pas votre cocotte pour frire sous pression avec de l'huile. 

• N'intervenez pas sur les systemes de securite au-dela des consignes 
de nettoyage et d'entretien. 

• N' utilisez que des pieces d'origine T-FAL correspondant a votre modele. 

Conservez ces instructions 
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Schema descriptif 
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fonctionnement 



Soupape de securite 



Siege de soupape 



Couvercle Inox 



Joint d'etancheite 




Assiette vapeur 



Poignee courte 
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du couvercle 



Logement de la tige 

de Tindicateur de pression 



Indicateur de pression 



Panier vapeur * 




* En option, selon les modeles 



Caracteristiques 



Diametre du fond de la cocotte 





Diffusal 
Inox 


Star Base 
Inox 


Aluminium 


Aluminium 
Email/anti-adhesif 


Aluminium 

antiadhesifMti-adhesif 




Fond 0 Modeles 


Fond 0 Modeles 


Fond 0 Modeles 


Fond 0 Modeles 


Fond 0 Modeles 


4.5 L 


18 cm 3297 


14 cm 4230 








5L 










16 cm 4209 


6L 


18 cm 3298 


14 cm 4231 


16 cm 4207 


18 cm 3273 




7,5 L 


18 cm 3299 


14 cm 4232 


16 cm 4208 


18 cm 3274 





PLAQUE VITROCERAM VITROCERAM INDUCTION 

ELECTRIQUE RADIANT HALOGENE 



PLAQUE VITROCERAM VITROCERAM 

ELECTRIQUE RADIANT HALOGENE 



Sources de chaleur compatibles 

■ Les modeles inox sont compatibles avec : 

■ Les modeles Email/antiadhesif sont compatibles avec 



■ Sur plaque electrique, employez une plaque de diametre egal ou inferieur a celui du 
fond de la cocotte. 

■ Sur table vitroceramique, assurez-vous que le fond de la cuve est propre et net. 

■ Sur gaz, la flamme ne doit pas deborder du diametre de la cuve. 

Accessoires T-FAL 

■ Pour le changement de pieces ou reparations, faites appel a un Centre de Service 
T-FAL autorise. 

■ N'utilisez que des pieces d'origine T-FAL correspondant a votre modele. 



Ouverture 





Fermeture 




■ La main gauche tenant la poignee inferieure de la 
cuve, tournez avec votre main droite la poignee du 
couvercle vers la droite. 



Soulevez le couvercle. 



■ Posez le couvercle bien a plat sur la cuve en 
alignant les triangles du couvercle et de la poignee. 



■ Tournez le couvercle vers la gauche. Vous 
entendrez le clic de fermeture. 



Si vous ne pouvez pas fermer 
le couvercle : 

■ Verifiez la position du verrou. Si celui-ci est en 
position avancee, tenez le couvercle horizonta- 
lement et appuyez sur le verrou jusqu'a ce que 
celui-ci soit en " retrait ". 



Remplissage 
minimum 




■ Mettez toujours au moins 1 tasse (250 ml) de 
liquide avant de commencer votre cuisson. 



75 cl 



~7> 



Remplissage 
maximum 



Pour une cuisson vapeur 

■ Le remplissage doit etre au moins egal a 3 tasses 
( 750 ml)). 

■ Posez votre accessoire vapeur (panier vapeur et 
support ou assiette vapeur) dans le fond de la cuve. 




■ Ne remplissez jamais votre cocotte au-dela des 
2/3 de la hauteur de la cuve. 



Pour certains aliments 
■ Pour les aliments qui se dilatent pendant la 
cuisson, comme le riz, les legumes deshydrates ou 
les compotes, ne remplissez pas votre cocotte au- 
dela de la moitie de la hauteur de la cuve. 



Si la cocotte a chauffe sous pression sans 
liquide a l'interieur : 

■ Faites verifier votre cocotte par un Centre de 
Service T-FAL autorise. ^ 



Utilisation de la soupape 
de fonctionnement 




Pour cuire les aliments delicats et preserver 
les vitamines 

■ Positionnez la soupape sur 1. 

Pour cuire les viandes et decongeler 

■ Positionnez la soupape sur 2. 




Pour liberer la vapeur 
■ Positionnez la soupape sur 

La vapeur est tres chaude lorsqu'elle sort de 
la soupape de fonctionnement. 




Pour enlever la soupape de fonctionnement 

■ Laissez-la refroidir avant de la retirer. 

■ Appuyez sur la partie centrale et tournez-la 
jusqu'a la position 0. 

■ Retirez la soupape. 




Pour remettre en place la soupape 
de fonctionnement 

■ Posez-la en alignant le 0 avec le point. 

■ Enfoncez-la puis tournez jusqu'a la position 
souhaitee. 



Premiere utilisation 




■ Remplissez d'eau jusqu'aux 2/3 de la cuve. 

■ Fermez la cocotte. 



■ Positionnez la soupape de fonctionnement sur 2. 



■ Posez la cocotte sur une source de chaleur reglee a sa puissance 
maximum. 

■ Lorsque que l'indicateur de pression est monte et que la vapeur 
commence a s'echapper par la soupape, reduisez la source de chaleur 
et decomptez 15 min. Lorsque les 15 minutes sont ecoulees, eteignez 
votre source de chaleur. 

■ Positionnez progressivement la soupape de fonctionnement sur ^ 
ou, tout en laissant le selecteur en position 2, placez votre cocotte 
sous un filet d'eau froide. 

■ Lorsque plus rien ne sort par le siege de soupape de fonctionnement 
et que l'indicateur de pression est descendu, ouvrez la cocotte. 

■ Rincez la cocotte a l'eau et sechez-la. 



□ Pour les modeles avec revetement antiadhesif passez un chiffon 
legerement huile a Vinterieur de la cuve. 

■ Note : 1' apparition de taches sur le fond interieur de la cuve n'altere 
en rien la qualite du metal. II s'agit de depot calcaire. Pour les faire 
disparaitre, vous pouvez utiliser un tampon a recurer avec un peu de 
vinaigre dilue. 




la cuisson 



■ Avant chaque utilisation, verifiez que le siege de soupape n'est pas 
obstrue. 

■ Mettez en place la soupape de fonctionnement. 

■ Positionnez la soupape de fonctionnement tel qu' indique dans votre 



■ Posez la cocotte sur une source de chaleur reglee a sa puissance 
maximum. 



Des que Vindicateur de pression s'eleve, vous ne pouvez plus 
ouvrir votre cocotte. 

■ Lorsque la soupape de fonctionnement laisse echapper de la vapeur 
de fagon continue, en emettant un son regulier (PSCHHHT), la 
cuisson commence. 



Si Pindicateur de pression n'est pas monte et que rien 
ne s'echappe par la soupape pendant la cuisson. 

■ Ceci est normal pendant les premieres minutes. 

■ Si le phenomene persiste, verifiez que : 

La source de chaleur est assez forte, sinon augmentez-la. 
La quantite de liquide dans la cuve est suffisante. 
La soupape de fonctionnement est positionnee sur 1 ou 2. 
La cocotte est bien fermee. 

Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas deteriores ou pollues. 

Si Findicateur de pression est monte et que rien ne 
s'echappe par la soupape pendant la cuisson. 

■ Passez votre appareil sous l'eau froide pour decompresses puis: 

■ Nettoyez la soupape de fonctionnement et le siege de soupape. 



recette (position 1 ou 2). 




Pendant la cuisson 



- — — __ 



■ Lorsque la soupape de fonctionnement laisse 
echapper de la vapeur de fagon continue, en 
emettant un son regulier (PSCHHHT), reduisez la 
source de chaleur de fagon a maintenir un leger 
echappement de vapeur. 

Comme pour tout appareil de cuisson, 
assurez une etroite surveillance si vous utilisez la 
cocotte a proximite d'enfants. 




■ Decomptez le temps de cuisson indique dans 
votre livre de recettes. 



■ Des que le temps de cuisson est ecoule, eteignez 
la source de chaleur. 




Si la vapeur fuit autour du couvercle, 
verifiez : 

■ La bonne fermeture du couvercle. 

■ Le positionnement du joint d'etancheite du 
couvercle. 

■ Le bon etat du joint, au besoin changez-le. 

■ La proprete du couvercle, de la soupape de 
securite, de la soupape de fonctionnement et du joint, 
d'etancheite 

■ Le bon etat du bord de la cuve. 



Si un des systemes de securite (soupape 

de securite ou joint) se declenche : 

■ Arretez la source de chaleur. 

■ Laissez refroidir la cocotte. 

■ Verifiez la soupape de fonctionnement et le siege 
de soupape. 




Fin de cuisson 




Pour liberer la vapeur 

■ Eteignez la source de chaleur puis retirez votre 
cocotte. Vous avez deux possibilites : 

□ Decompression lente : tournez la soupape de 
fonctionnement jusqu' a la position c 

Attention au jet de vapeur. 



V 



□ Decompression rapide : placez votre cocotte sous 
un filet d'eau froide. 



i 



■ Lorsque l'indicateur de pression redescend : votre 
cocotte n'est plus sous pression. 

■ Vous pouvez l'ouvrir. 



Pour deplacer la cocotte, servez-vous des 
deux poignees de la cuve. 

Si vous ne pouvez pas ouvrir le 
couvercle : 

□ Verifiez que l'indicateur de pression est en 
position basse. 

□ Sinon : refroidissez la cocotte sous un filet d'eau 
froide. 



Si les aliments ne sont pas cuits 
ou s'ils sont brules, verifiez : 

■ Le temps de cuisson. 

■ La puissance de la source de chaleur. 

■ Le bon positionnement de la soupape de 
fonctionnement. 

■ La quantite de liquide. 



Nettoyage 











V " 





I® 

©T"»P 



Ate laissez pas sojourner d'aliments dans votre cocotte. 
N'utilisez jamais d'eau de javel ou de produits Mores. 

■ Lavez votre cocotte apres chaque utilisation 

Pour nettoyer l'interieur de la cuve 

■ Pour les modeles inox, lavez avec un tampon a recurer. 

■ Pour les modeles avec revetement antiadhesif, lavez avec une 
eponge. 

Pour nettoyer Fexterieur de la cuve 

■ Lavez avec une eponge. 

Pour passer la cuve au lave-vaisselle 

■ Pour les modeles en inox, vous pouvez mettre la cuve au lave- 
vaisselle. 

■ Pour les modeles avec revetement antiadhesif, veillez a ne pas blesser 
le revetement avec les grilles du lave-vaisselle. Apres plusieurs passages 
au lave-vaisselle, nous recommandons de passer a nouveau un chiffon 
legerement huile a l'interieur de la cuve. 



Pour nettoyer le couvercle 

■ Lavez le couvercle sous l'eau avec une eponge et du liquide a 
vaisselle. 

Ne passez pas le couvercle au lave-vaisselle. 
Ne laissez pas le couvercle tremper dans Veau. 

Pour nettoyer le joint du couvercle 

■ Apres chaque cuisson, nettoyez le joint et son logement. 

Pour nettoyer la soupape de fonctionnement 

■ Nettoyez-la sous l'eau. 

■ Assurez-vous que les deux parties interieures ® et ® coulissent librement. 
Pour nettoyer le siege de soupape 

■ Controlez a l'oeil et au jour que le siege de soupape est debouche et 
rond. Nettoyez-le avec une aiguille. 

Pour nettoyer la soupape de securite 

■ Nettoyez la base de la soupape de securite a l'interieur du couvercle. 

■ Verifiez son bon fonctionnement en appuyant legerement sur le 
clapet qui doit s'enf oncer sans difficulty. 




Pour ranger votre cocotte 

■ Retournez le couvercle sur la cuve. 

Pour conserver plus longtemps les qualites de votre cocotte 

■ Ne surchauffez pas votre cuve lorsqu'elle est vide. 



Pour les modeles avec revetement antiadhesif 

■ Utilisez de preference une spatule en bois ou avec un revetement 
antiadhesif pour retourner les aliments. 

■ Ne coupez pas directement dans le revetement. 

■ Le brunissement et les rayures qui peuvent apparaitre a la suite d'une 
longue utilisation ne presentent pas d' inconvenient. T-FAL garantit que 
le revetement antiadhesif de la cocotte est conforme a la reglementation 
concernant les materiaux en contact avec les aliments. 

Pour nettoyer votre cocotte en inox lorsqu'elle a noirci 

■ Nettoyez la cuve avec un tampon abrasif. Nous vous conseillons 
d'utiliser un produit nettoyant special pour inox. 

Pour changer le joint 

■ Prenez toujours un joint correspondant a votre modele. 

■ Faites correspondre le trou du joint et la tige a l'interieur 
du couvercle. 



■ Terminez sa mise en place en le positionnant tout autour du 
couvercle. Veillez a ce qu'il se place bien contre le couvercle. 

Changez le joint tous les ans. 

Faites verifier votre cocotte dans un Centre de Service T-FAL 
autorise apres 10 ans d' utilisation. 



Si des aliments ont brule dans la cocotte : 

■ Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de la laver. 

■ N' utilisez jamais d'eau de javel ou de produits chlores. 



Votre cocotte dispose de plusieurs systemes qui 
garantissent une securite optimale de fonctionnement. 



Securite a la fermeture 

■ Votre cocotte est equipee d'un systeme de securite 
qui interdit toute montee en pression en cas de 
fermeture incomplete ou anormale. En cas de 
mauvais positionnement du couvercle, le systeme de 
securite interdit la montee de la tige de securite et 
done de la pression. 

Securite a P ouverture 

■ Lorsque l'appareil est sous pression, la tige de 
securite est en position haute et interdit toute ouverture 
de l'appareil. Pour que la tige de securite descende il est 
necessaire que la pression de la cocotte soit evacuee. 

■ La commande est alors liberee et permet 
1' ouverture de la cocotte. 

Securite a la surpression 

■ Pendant le fonctionnement, si le siege de soupape 
vient a se boucher, les securites a la surpression 
entrent en action : 

□ Premier dispositif, la soupape de securite libere la 
pression. 

□ Deuxieme dispositif une fuite se produit entre le 
couvercle et la cuve. 

□ Troisieme dispositif, la tige de securite depasse le 
dessus de la poignee et provoque une fuite verticale. 
Pour pouvoir ouvrir votre autocuiseur, apres 
refroidissement complet, il est necessaire de 
repousser la tige dans son logement. 

Si Fun des systemes de securite se 
declenche : 

■ Arretez la source de chaleur. 

■ Laissez refroidir la cocotte. 

■ Ouvrez. 

■ Verifiez et nettoyez la soupape de 
fonctionnement, le siege de soupape, la soupape de 
securite et le joint d'etancheite. 

■ Si le troisieme dispositif a fonctionne, visitez un 
Centre de Service T-FAL autorise. 



T-FAL 

repond a vos questions 



Si vous ne pouvez pas fermer le 
couvercle : 



Si la cocotte a chauffe sous pression 
sans liquide a Pinterieur. 

Si Pindicateur de pression n'est pas 
monte et que rien ne s'echappe par 
la soupape pendant la cuisson. 



Si Pindicateur de pression est monte 
et que rien ne s'echappe par la 
soupape pendant la cuisson. 

Si la vapeur fuit autour 
du couvercle, verifiez : 



Si vous ne pouvez pas ouvrir 
le couvercle : 



Si les aliments ne sont pas cuits ou 
s'ils sont brules, verifiez : 



Si des aliments ont brule dans la 
cocotte : 



Si Pun des systemes de securite se 
declenche : 



■ Verifiez la position du verrou. Si celui-ci est en position 
avancee, tenez le couvercle horizontalement et appuyez sur 
le verrou jusqu' a ce que celui-ci soit en " retrait ". 

■ Faites verifier votre cocotte par un Centre de Service 
T-FAL autorise. 

■ Ceci est normal pendant les premieres minutes. 

■ Si le phenomene persiste, verifiez que : 

La source de chaleur est assez forte, sinon augmentez-la. 
La quantite de liquide dans la cuve est suffisante. 
La soupape de fonctionnement est positionnee sur 1 ou 2. 
La cocotte est bien fermee. 

Le joint ou le bord de la cuve ne sont pas deteriores ou pollues. 

■ Passez votre appareil sous l'eau froide pour decompresses puis : 

■ Nettoyez la soupape de fonctionnement et le siege 
de soupape. 



■ La bonne fermeture du couvercle. 

■ Le positionnement du joint du couvercle. 

■ Le bon etat du joint, au besoin changez-le. 

■ La proprete du couvercle, de la soupape de securite, 
de la soupape de fonctionnement et du joint. 

■ Le bon etat du bord de la cuve. 

■ Verifiez que l'indicateur de pression est en position basse. 

■ Sinon : refroidissez la cocotte sous un filet d'eau froide. 



■ Le temps de cuisson. 

■ La puissance de la source de chaleur. 

■ Le bon positionnement de la soupape de fonctionnement. 

■ La quantite de liquide. 

■ Laissez tremper votre cuve quelque temps avant de la 
laver. 

■ N'utilisez jamais d'eau de javel ou de produits chlores. 

■ Arretez la source de chaleur. 

■ Laissez refroidir la cocotte. 

■ Ouvrez. 

■ Verifiez et nettoyez la soupape de fonctionnement, le 
siege de soupape, la soupape de securite et le joint. 

■ Si le troisieme dispositif a fonctionne, visitez un Centre de 
Service T-FAL autorise. 



Garantie 



■ Votre nouvelle cocotte T-FAL est garantie contre 
tout defaut lie a la structure metallique du produit, 
contre toute degradation prematuree du metal de 
base ou du revetement (cloquage, decollement) 
dans le cadre de 1' utilisation preconisee par le mode 
d'emploi. 

■ Cette garantie exclut : 

- les degradations consecutives dues a des 
utilisations negligentes : chocs, chutes, passage au 
four, 

- les taches, la decoloration ou les rayures sur le 
revetement antiadhesif, 1' email exterieur ou l'acier 
inoxydable, 

- les pieces d'usure : joint, poignees, soupape de 
fonctionnement, panier. 

■ Seuls les Centres de Service T-FAL autorises 
peuvent vous faire benef icier de cette garantie. 

■ Veuillez consulter la liste des Centres de Service 
T-FAL autorises pour la duree de la garantie et 
l'adresse du Centre le plus proche de chez vous. 





Tableaux de cuisson 





TEMPS DE CUISSON 


LEGUME 


Frais 

Niveau de pression 1 


Congele 

Niveau de pression 2 


Artichaut quartiers 


3 min 


3 min 


Artichaut entier 


10 min 


X 


Asperge entiere 


2 min 


3 min 


Haricot vert ou jaune entier 


3 min 


X 


Betterave tranches de 1/2 po 


3 min 


5 min 


Betterave entiere 


14 min 


X 


Brocoli bouquets 


1 min 


3 min 


Brocoli pointes 


3 min 


X 


Chou de Bruxelles entier 


4 min 


5 min 


Chou hache 


1 min 


X 


Chou quartiers 


6 min 


X 


Carotte tranches de 1/2 po 


3 min 


4 min 


Chou fleur bouquets 


2 min 


3 min 


Chou fleur quartiers 


4 min 


X 


Mai's epi 


3 min 


6 min 


Aubergine tranches de 1 po 


3 min 


X 


Oignon tranches de 1 po 


2 min 


X 


Pois 


2 min 


4 min 


Pomme de terre : 






- morceaux de 2 po 


7 min 


X 


- entiere 


10 min 


X 


Pomme de terre nouvelle : 






- 1 1/2 a 2 po entiere 


8 min 


X 


Epinard entier 


3 min 


4 min 


Patate douce morceaux de 2 po 


6 min 


X 


Patate douce entiere 


12 min 


X 


Tomate quartiers 


2 min 


X 


Tomate entiere 


5 min 


X 


Courgette tranche de 1 po 


2 min 


X 



Tableau de cuisson du riz blanc 



Pour un riz plus ferme, utiliser la petite quantite de liquide. 
Pour un riz plus tendre, utiliser la plus grande quantite de liquide. 


Riz blanc a grain long Liquide (tasse) 


Sel (facultatif) Huile/beurre 


Rendement (tasse) 


1 tasse 1 1/2 - 1 3/4 


1/2 cat. 1 c. a s. 


3 



Ne pas faire cuire plus de 3 tasses de riz blanc cm dans un autocuiseur d'une capacite de 7 L (6 pintes). 



Tableau de cuisson du riz brun 



Riz brun 


Liquide bouillant 


Sel (facultatif) 


Huile (tasse) 


Rendement 




(tasse) 






approximatif 


1 tasse 


I 3/4 


1/2 c. a t. 


leas. 


2 1/4 



Ne pas remplir 1' autocuiseur au-dela de la marque repere. Faire cuire a haute pression pendant 15 minutes. 
Laisser la pression redescendre par elle-meme pendant au moins 10 minutes. 



Recettes de base 



INGREDIENTS 


TEMPS DE CUISSON 


SOUPE ET BOUILLON 




Bouillon de poulet 


20 min 


BOEUF 




Boeuf a ragout (cubes) 


15 min / Lb 


Roti de boeuf 


20-25 mn / Lb 


PORC 




Cote de pore 


5 mn / Lb 


Roti de pore 


15 min / Lb 


VOLAILLE 




Poulet 


8 min / Lb 


Morceaux de poulet 


6 min / Lb 




